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U v o d 
I sp ravna proizvodnja, odnosno propagacija, reprodukci ja ili održavanje 
tehničkih i ma t ičn ih k u l t u r a u sa v remenom mas lars tvu j edan je od na jde l i ­
katni j ih i na jodgovorni j ih zadataka, koji bezuvjetno zaht i jeva da m u se 
obrat i najveća pažnja i br iga. Od kval i te te kul tura , kako općenito, tako i 
maslarskih, zavisi sav tok fermentacionih procesa u pre laznim i f inalnim p r o ­
izvodima, а t ime i n j ihova kval i te ta . 
U vezi s t ime skici ra t ćemo, odnosno podsjeti t i se n a neke pozna te 
pr incipe i deta l je o koj ima je u savremenom maslars tvu, kakvo i m i želimo 
s tvara t i i imat i , po t r ebno vodit i računa . 
H r a n l j i v i s u p s t r a t i n j e g o v a k v a l i t e t a 
1. IZBOR MLIJEKA — ZAHTJEVI 
a) Kvaliteta mlijeka 
Za p r i p r e m u čistih ku l tu ra , mat ičnih ili tehničkih, zaht i jeva se n a j ­
kval i te tni j i ku l t ivac ioni supstra t , u ovom slučaju mli jeko. To znači da je 
dobiveno od savršeno zdrav ih krava , iz higijenski dobro u ređene ve l ike staje 
koja je najbl iža mas la rn i . Muzare mora ju bi t i pod s ta lnom v e t e r i n a r s k o -
- san i ta rnom kont ro lom. Najbolje je svježe, ju ta rn je mješovito mli jeko. Nipošto 
ne dolazi u obzir obično sabirno mlijeko, koje redovito sadržava r a z n u š t e tnu 
mikrofloru, čiji p r o d u k t i metabol izma nepovoljno ut ječu n a kva l i t e tu k u l ­
tu re . Muzare m o r a j u b i t i no rma lno hranjene , najbolje p r i r odnom svježom 
k r m o m i u puno j laktaci j i . Apsolu tno je nepr ik ladno mli jeko od s ta rodo jn ih 
muzara , ml i j eko iz početka laktacije, od muza ra koje se t jera ju ili su bi lo 
kako bolesne, nedovol jno i shranjene ili gladne. Fiziološki poremećaj i u os lab­
l jenom o rgan izmu odrazu ju se i na funkciji vimena, organa u ko jem se t a d a 
iz nenorma lnog k r v n o g se ruma tvor i nenormalno mli jeko s lošom dispozici­
jom za razvoj bak te r i j a , tzv. disgenetičko mlijeko. Mikroflora k u l t u r a se n e 
može opt imalno razvi ja t i i djelovati, biokemijski procesi s tva ran ja ml ječne 
kiseline i a r o m a t s k i h t va r i se narušava ju . I vidlj iva svojs tva ku l tu r a , np r . 
koagulaci ja ml i jeka, okus i mir i s ne zadovoljavaju. Osobito loše zgrušavan je , 
unatoč visoke kiselosti, ima miijeko s tarodojnih k r ava . Nepr ik ladno je ml i ­
jeko s okusom i mir isom po krmi , npr . mli jeko od k r a v a hran jen ih silažom 
kao i nakiselo mlijeko. U pogledu s tupnja kiselosti, p r e m a N. S. Korolevoj (5), 
gornja granica je 7,6 — 7 , 8 ° SH (19 — 20 0 T). 
Mlijeko od Većeg broja k r ava — mješovito ili zbirno, sma t r a se p r i ­
k ladni j im od mli jeka jedne muzare , stoga što je kemijski sastav postojaniji , 
odnosno izjednačeniji . Međutim, strogi izbor ml i jeka za ku l tu re može ponekad 
uzrokovat i neželjene posljedice, je r se mikroorgan izmi p r iv iknu na »idealni« 
medi j , koji sadržava sve neophodne hran l j ive sastojke u opt imalnom odnosu. 
To objašnjava da u uslovima prakse , koji nisu tako povoljni u pogledu s tup­
nja i izjednačenosti kval i te te i sastava mli jeka, odnosno vrhnja , ak t ivnos t 
k u l t u r a može ka tkada manje ili više zakazat i . 
S obzirom na pr ikazane zahtjeve, neophodna je najuža i najsavjesnija 
sa radnja između proizvođača mli jeka za k u l t u r e i u krajnjoj liniji p ro ­
izvođača maslaca. 
Mlijeko za ku l tu re mora imat i mnogo suhe tvar i , j e r t akvo povećava 
pufe rnu sposobnost, a najmanje 8 % suhe tva r i bez mast i . Ne smije sadrža­
vat i ant ibiot ike bakter i ja lnog porijekla, npr . od n is in-s t rep tokoka koji pot la-
čuju djelatnost normaln ih mlječnokisel inskih s t reptokoka, ni t i ant ibiot ike za 
liječenje v imena i povećavanje održivosti mli jeka, kao što je penici l in i si. 
Svaki dan se mora kont ro l i ra t i na mehan ičku čistoću i s tupanj kiselosti, 
te organolept ičke osobine: okus, miris , izgled, a na jman je j edanpu t t jedno 
proves t i r eduk taznu i p robu na vrenje . 
J e d n a od često ci t i ranih metoda izbora ml i jeka za kult ivaci ju čistih 
k u l t u r a je po J. Doležalku (cit. 8). On je us tanovio da najviše odgovara ml i ­
jeko koje se na t empera tu r i od 23° C za 24 sata spontano zgruša, tvoreći čvrst i 
koagula t uz dobar, čisti okus i mir is . 
P r e m a prof. J. P rokšu (8) može se izbor ml i jeka proves t i tako da se 
t r i t ikvice n a p u n e mli jekom do 2/3, s ter i l iz i ra ga 45 m i n u t a u s t ruj i pare , 
ohladi u tekućoj vodi na 21—-23° C, cijepi sa 1, 2 i 3°/o akt ivne čiste ku l tu re 
i i nkub i ra u t e rmos ta tu 15—20 sati . I sp ravno mli jeko daje gusti »zakis«, kod 
kojega se može to ler i ra t i (bolje ne) da pod slojem v r h n j a ima kao vlas t ank i 
sloj izlučene s i ru tke . Ukoliko se ovaj nač in p r imi jen i i za kontro lu kval i te te 
mat ičn ih ili tehničkih kul tura , izabire se k u l t u r a iz one bočice koja pokazuje 
najbol je ka rak te r i s t ike i upotr i jebi je za cijepljenje nove mat ične ili t eh ­
n ičke ku l tu re . 
J . G. Davis (2) p reporuča slijedeći pos tupak izbora, odnosno provje­
r avan j a mli jeka za ku l tu re . U s ter i lne bočice od oko 150 ml nali je se mje ­
šovito mli jeko dobiveno na način koji se p r imjen ju je kod stajske kontrole . 
Uspoređuje se mlijeko od pouzdano zdrav ih k r a v a i mli jeko od sumnjivih 
k r a v a s mli jekom iz pouzdanih gospodars tava. U svaku se bočicu s tavi po 
žličicu čiste ku l ture , inkub i ra kod 21—24°C, zabilježi vr i jeme koagulaci je 
pojedin ih p roba i odabere mli jeko s na jb rž im zg rušavan jem i naj jednol ični-
j im koagula tom. Probe se pr is tavl ja ju dvos t ruko . 
b) P u n o ili obrano mlijeko? 
P r e m a K. J . Demete ru (3) sporno je p i tan je da li za reprodukci ju t eh­
ničkih k u l t u r a više odgovara puno ili obrano mli jeko, dok se d rug i autori te t i , 
np r . W. Möhr (6) izjašnjavaju u pr i log punog mli jeka, a N. S. Koroleva 
obratno. U p raks i se, često pu ta iz ekonomskih razloga, u nek im zemljama 
redovi to odlučuju za obrano mlijeko. 
J e d n a od prednos t i obranog mli jeka je lakše o tkr ivanje pogrešaka ku l ­
t u r a u okusu i aromi. U p u n o m mlijeku može ih p r ik r i t i mlječna mast . Zbog 
smanjenja bakter io loškog onečišćenja obranog mli jeka za uzgoj ku l tu ra sepa­
r i ran je se ima obavi t i u početku r ada centrifuge, dok kon tak tne površ ine 
u bubnju još nisu obložene nečistoćom — nosiocem najrazliči t i j ih š tetnih, 
sporotvornih i d rug ih mikroorganizama. 
P u n o mli jeko t r eba t akođer bezuvjetno po tpuno očistiti od even tua lne 
nečistoće. To je moguće i spravno obaviti ci jeđenjem mli jeka kroz va ten i 
uložak-fi l tar . 
Švicarci , G. Köstler i D. Stüssi (11), vele da je za »Säurewecker« n a j ­
bolje svježe, ju t a rn je , obrano mlijeko, eventualno uz doda tak 3—4°/o vrhnja , 
a K. J . Deme te r (3) ci t i ra V. Bogdanova, koji je r a d i bol je a rome mas la r sku 
k u l t u r u — »zakvasku« — uzgajao u vrhnju . P r v i navodi i homogenizi rano 
mli jeko s 2°/o mas t i . S. Šabec pored obranog mli jeka (12) preporuča p o v r e ­
meno pr i ređ ivan je »okisovalca« iz punog mlijeka (13), jer mlječna mas t sadr ­
žava određene ak t iva to re r a s t a bakter i ja . Dr L. Sachslehner, šef labora tor i ja 
najveće ml j eka re u Beču (MIAG), upotrebl juje i puno i obrano mli jeko. 
U Danskoj , p r e m a O. S. Hansenu i H. Bendixenu (4), te E. O. Petersenu (7), 
k u l t u r e se uzgajaju u obranom, rjeđe u punom mli jeku. Holanđani , po 
B. van der B u r g u i sar . (1), r abe puno ili obrano mli jeko, koje je p r e thodnom 
klarif ikaci jom vr lo dobro očišćeno. P r e m a W. Mob.ru i K. Koenenu (6) lakše 
je imat i bakter io loški i higi jenski i spravno puno mli jeko. Ovo je, osim toga, 
normaln i j i h ran l j iv i sups t ra t , budući da ist i mikroorganizmi , odnosno nj ihovo 
potomstvo, m o r a izvrši t i po tpuno isti zadatak tokom množenja i djelovanja 
u vrhnju . P u n o m a s n o mli jeko je po svojem sas tavu svakako bliže v r h n j u 
nego ob ranom mli jeku. Unatoč toga raš i rena j e p raksa upo t rebe obranog ml i ­
jeka, v jeroja tno i kao posljedica navike. A od nav ike se vr lo teško odvikava . 
Naime, n e t r e b a zaborav i t i da se u praks i često p u t a ide pr iv idno ч l akš im i 
jednos tavni j im p u t e m koji održavaju tzv. prakt ičar i . 
D. Sabadoš (9, 10), p r e m a vlast i tom iskustvu u uzgoju i p roučavan ju 
kul t ivacionih fak to ra ml jeka r sk ih ku l tu r a pr imjenju je na jkval i te tn i je puno 
mlijeko, i zabrano p r e m a opisanim kr i ter i j ima. 
2. P R I P R E M A M L I J E K A TERMIČKOM OBRADOM 
Zavr šna e tapa u vezi s p r ip remom mlijeka za k u l t u r e je zagr i javanje 
mlijeka, u s v r h u njegovog oslobađanja od nepožel jnih mikroorgan izama, i 
h lađenje sa ci l jem da se preživjel im mikroorgan izmima ili sporama ne da 
mogućnost razvoja . U ovo b i se moglo uključi t i i t e m p e r i r a n j e na op t ima lnu 
t e m p e r a t u r u za zrenje ku l tu re . 
Za tehn ičke ku l tu re , s obzirom n a visinu i v r i j eme zagr i javanja m l i ­
jeka,- može se p r imi jen i t i pasterizacija, obično najviša, kuhanje , a r jeđe s t e r i ­
lizacija. 
Kao što se iz t abe lom pr ikazane komparac i je vidi, paster izaci ja se 
provodi pros ječno kod oko 95° C kroz 30 minu ta . Za vr i jeme zagr i javanja 
mlijeko se s ta lno polagano miješa, a kad post igne t e m p e r a t u r u paster izaci je , 
skida se s n jega p jena . Odmah nakon završene paster izaci je mli jeko se ohladi 
obično n a 10° C i kod te t e m p e r a t u r e ostavi pokr iveno da odstoji nekol iko 
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sati, 3—5. Tehničku k u l t u r u p r i ređenu na pas ter iz i ranom mli jeku ne može se 
sma t ra t i čistom. Unatoč najveće pažnje kod provedbe pasterizacije, u mli jeku 
zagr i janom ispod 100° C neizbježno ostaju spore, ali se ove ne mogu razvi t i 
kod normalne , b rze acidifikacije. Međutim, pr i na jman jem narušen ju režima 
paster izaci je ostaju u n jemu termorezis tentne š tapićaste bakter i je mlječno-
-kiselog vrenja , koje i u nezna tn im količinama, npr . 1—10 stanica u 1 ml, 
mogu nega t ivno djelovat i na kval i te tu kul ture . Zato t r eba ovu redovito kon­
trol i rat i , vr lo pažljivo, a per iodički provjeravat i i efikasnost pasterizacije. 
Što se tiče steri l izacije mli jeka ova daje po tpunu sigurnost , ali se kod 
vel ikih količina mli jeka, po t rebn ih za tehničke ku l tu re , r jeđe pr imjenjuje . 
Ster i l iz i rano mli jeko često p u t a daje rah lu gruševinu. Međut im, po N. S. Koro-
levoj , ako is ta k u l t u r a p rov je ravan jem uzgoja u pas te r iz i ranom mli jeku daje 
dobar, čvrs t i koagulat , n e m a posljedica od tehničke k u l t u r e p r i r eđene u s ter i ­
l iz i ranom mli jeku. 
K u l t i v a c i j s k i e l e m e n t i 
Zbog ograničenog pros tora za komen ta r o kul t ivaci j sk im uvjet ima, koji 
mogu poslužit i kao smjernice za orijentaciju u naš im pr i l ikama, daje se t abe ­
la rn i pr ikaz, koji pored poda taka o mlijeku, sadržava preg led : 1. o dozama 
cijepljenja za p r i p r e m u tehničkih kul tura , 2. o t e m p e r a t u r a m a zrenja, 3. o t r a ­
jan ju zrenja i 4. o op t ima ln im s tupnjevima kiselosti do koj ih smiju zret i t eh ­
ničke ku l tu re . U vezi s kiselošću ku l tu r a t r eba naglasi t i da je to jedini objek­
t ivni kr i te r i j za t ra jan je nj ihovog zrenja, dok navedene vr i jednost i za v r i j eme 
preds tavl ja ju samo ori jentaci jske podatke . P r imjenom pr ikazan ih n o r m i za 
pojedine fak tore reprodukci je tehničkih kul tura , a dijelom i mat ičnih , u 
zemljama uze t im za pr imjer , postizava se v rhunska kva l i te ta maslaca. Samo 
najkval i te tn i j i mas lac smije na ambalaži nositi zašt i tni znak dot ične zemlje, 
kao npr . dansk i »Lurbrand« , švicarski »Floralp«, itd. 
K v a l i t e t a k u l t u r a 
a) Oznake kva l i t e te 
I sp ravna k u l t u r a j e po izgledu čvrsti , fini gel, porce lansko bijelog sjaja, 
oštrog loma, bez mjehur ića i s i rutke, nakon miješanja fino pahul jas te konzi ­
stencije popu t gus tog v rhn ja , bez grubih, z rna t ih ili b r a šna t i h čestica. Na 
sti jeni t ikvice ili čaše tvor i t ra jn i t ank i film. Okus m o r a bi t i čisti, izrazito 
aromat ičan, po v rhn ju , pr i ja tno , t j . i spravno kiseo, malo rezak, bez s t r an ih 
nuzokusa. Op t ima ln i kisel inski s tupanj zrele ku l t u r e je p r e m a Švicarc ima 
38° SH (36—42° SH), još bolje, po p rak t i čnom iskustvu M. Sa i tnera , n jemačkog 
vrhovnog suca za ocjenjivanje maslaca, ako je 36° SH, po J . Sachslehneru 
34—36° SH, a po W. Mohru 32—34° SH ! 
Po Švicarc ima G. Stüss iu i D. Köstleru (11), te po J . Prokšu (8), n o r ­
ma lna suma acetoina i diacet i la u l i t r i 24 sata s ta re k u l t u r e j e 4—6 mg, 
a u 48-satnoj 8—10 mg. Jednos tavni ja je k rea t inska proba . Met i lensko 
modri lo se n a 20° C odbojadisava nakon 2—3 sata, odnosno nakon 6—10 sati , 
već p r e m a tome da li je k u l t u r a s t a ra 24 ili 48 sati . Bakter io loški m o r a b i t i 
bez pr igovora, t j . pod mikroskopom su vidlj ivi samo n o r m a l n i oblici s t r e p t o ­
koka i diplokoka, bez s t r a n i h klica. Pr i sus tvo coliformnih bak te r i j a kon t ro l i r a 
se npr . n a E n d o a g a r u i u K-S . bujonu, kao što su š tapićaste bakter i je , kvasci , 
plijesni, oidiji i si. Nipošto se ne smije nas tav i t i s uzgojem i u p o t r e b o m infi­
cirane ku l tu r e , t ehn ičke ili mat ične . Nove laborator i j ske k u l t u r e n e mora ju 
odmah da t i normalne mat ične kul ture , nego tek t reć i dan, nakon trećeg uza­
stopnog precjeplj ivanja, odnosno u trećoj generacij i . 
Osim navedenih oznaka Švicarci uz iml ju k a o kr i te r i j i spravnost i k u l ­
t u r e i broj hlapl j ivih masnih kiselina. N o r m a j e 0,8 z a tehničku ku l tu ru s t a ru 
48 sati . Niži broj znači pomanjkanje a romat sk ih s t reptokoka, a viši ukazuje 
n a neno rma lne promjene u kul tur i . 
b) Principi kontrole 
Glavni pr incip j e svakodnevna, tzv. tekuća kon t ro la i svakodnevno 
precjeplj ivanje, odnosno umnažanje . Ovi postupci s u neophodno pot rebni z a 
dobivanje i održavanje kval i te tne ku l tu re . P r e m a naveden im oznakama k v a ­
l i te te kon t ro la je organoleptička, kemijska, b iokemijska i bakter iološka. 
Z a k l j u č a k 
Kao š t o s e iz iznesenog pregleda v i d i , p r i p r e m a k u l t u r a j e j edna od 
ka r ika lanca tehnoloških procesa u mas la r s tvu . Zav r šna ka r ika j e s a m maslac. 
Njegova kva l i t e ta j e rezul ta t sav ladavanja mnogobrojnih , ali n e nesavladivih 
prepreka , ukol iko su o v e poznate. Međut im, poznavanje ili znanje i njegova 
pr imjena , a k o s u jednostrani , n e daju maks ima lno pozi t ivne rezul ta te , odnosno 
mas l a rna j e u nezavidnoj situaciji, s obzirom n a zrenje ku l tu ra , k a o i u po ­
gledu zrenja vrhnja , a k o j e slab prv i n i z k a r i k a u t o m alegoričnom lancu. 
Na njegovom početku, a l i u praksi , na laz i se mli jeko i o n i o koj ima zavisi 
kva l i te ta mli jeka. To s u mnogobrojni proizvođači mli jeka, otvoreno rečeno, 
b e z e l ementa rnog poznavanja i p r id ržavanja s av remen ih metoda proizvodnje 
mli jeka. Stoga j e u in teresu i naših, t j . jugos lavenskih ml jeka ra d a kva l i t e tu 
maslaca, ali n e samo maslaca, r ješavaju iz temelja , s tva ran jem sposobnih i 
savjesnih sa radn ika u ml jekars tvu , t j . s t ručn im obrazovanjem proizvođača 
mli jeka. I, na ravno , obrazovanjem kadrova z a t a k v u v r s tu vrlo teškog i odgo­
vornog r a d a , t j . kadrova s a sves t ranom izobrazbom iz ml jekars tva . 
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